
BỘ GIÁO DỤC VÀ ĐÀO TẠO
CỘNG HÒA XÃ HỘI CHỦ NGHĨA VIỆT NAM


TRƯỜNG ĐẠI HỌC PHAN THIẾT
Độc lập – Tự do – Hạnh phúc


CHƯƠNG TRÌNH TRÌNH ĐỘ ĐẠI HỌC

NGÀNH ĐÀO TẠO QUẢN TRỊ KHÁCH SẠN
ĐỀ CƯƠNG CHI TIẾT HỌC PHẦN

1. Tên học phần: Kỹ Thuật Pha Chế Và Dịch Vụ Đồ Uống   - Mã học phần : 10141
2. Khoa phụ trách: Du lịch
3. Họ tên các giảng viên giảng dạy: 
3.1. Họ và tên: Phan Minh Cầu
· Chức danh, học hàm, học vị: Thạc sĩ

· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du lịch

· ĐT: 0914 799 839; email: minhcau2004@yahoo.com

3.2 Họ và tên: Nguyễn Phúc Nguyên Khôi

· Chức danh, học hàm, học vị: CN

· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du Lịch, Đại học Phan Thiết

· ĐT: 0908285189 ; Email: davidnguyenphuc189@gmail.com

Các hướng nghiên cứu chính: Nghiệp vụ bàn – bar, Kinh doanh nhà hàng khách sạn, khu nghỉ dưỡng, nghiệp vụ lễ tân

3.3. Họ và tên: Đỗ Ngọc Hảo

· Chức danh, học hàm, học vị: Thạc sĩ

· Địa chỉ liên hệ: Khoa Du lịch

· ĐT:0932885446          ; email:haongoc12@gmail.com


Các hướng nghiên cứu chính: Du lịch, nghiệp vụ bàn – bar.

4. Số tín chỉ: 2
5. Phân bổ thời gian (tiết): 30 tiết

· Lên lớp: 30 tiết

· Tự học: 90 tiết

6. Học phần tiên quyết: 

7. Mục tiêu của học phần:
8. Chuẩn đầu ra học phần: Để hoàn thành học phần, người học phải đạt được, chuẩn đầu ra học phần/ mục tiêu cụ thể.

- Kiến thức: 
1. Trình bày được lịch sử hình thành và phát triển của ngành thức uống

     Hiểu đươc nguồn gốc, tên gọi cooctail, trình bày được sự phát triển của cooctail
2. Phân biệt được những trang thiết bị quầy pha chế.
3. Phân biệt được các loại thức uống có cồn và không có cồn.
4.Tổng hợp được các công thức và phương pháp pha chế Cocktail, Mocktail, sinh tố, cà phê, trà.

- Kỹ năng: 

1. Biết được công thức của Cocktail và Mocktail.

2. Sử dụng được các dụng cụ pha chế Cocktail và Mocktail.


3. Sử dụng được các phương pháp pha chế Cocktail và Mocktail.
- Thái độ:
1. Cẩn thận trong sử dụng nguyên liệu và dung cụ pha chế thức uống, đảm bảo vệ sinh an toàn thực phẩm.
2. Có thái độ nghiêm túc trong việc tiếp cận lý thuyết nghiệp vụ pha chế đồ uống.
3. Rèn luyện kỹ năng pha chế để chở thành chuyên gia pha chế.
- Năng lực tự chủ và trách nhiệm 
1. Tự học tập và rèn luyện
2.Tự nghiên cứu và đọc tài liệu
9. Nội dung học phần:

9.1. Tóm tắt nội dung học phần: 

Cung cấp cho học viên kiến thức chung về các loại thức uống, cách thức tổ chức làm việc ở tổ pha chế, cách thức pha chế các loại thức uống có cồn cũng như không cồn. Đồng thời giúp học viên hình thành kỹ năng và nghiệp vụ pha chế, tạo ra các loại thức uống có sẵn theo công thức hoặc sáng tạo hình thành một loại thức uống mới theo công thức riêng của học viên. 
9.2. Nội dung học phần
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	Tên chương
	Mục, tiểu mục
	Số tiết
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	1
	Chương 1: Tổng quan về pha chế đồ uống


	· I. Khái quát về thức uống và phân loại

· 1. Khái niệm về đồ uống.

· 2. Phân loại.

· II. Xuất xứ nghề pha chế.

· 1. Lịch sử hình thành.

2. Đặc điểm.
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	2
	Chương 2 : Trang thiết bị quầy bar

	 Chương 2: Trang thiết bị uầy bar

I. Thiết bị dùng điện


1. Tủ lạnh


2. Máy sinh tố


3. Máy vắt cam

II. Dụng cụ


1. Bình lắc rựu


2. Dao thớt


3. Xô đá


4. Các dụng cụ khác

III. Các loại ly – Đồ thủy tinh


1. Ly không chân


2. Ly chân thấp


3. Ly chân cao


4. Các loại ly – Đồ thủy tinh
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	3.
	Chương 3: Kiến thức cơ bản về thức uống  


	I.  Kiến thức về các loại thức uống có cồn

1. Rượu mạnh Cognac, Whisky, Rum, Vodka, Gin, Tequila.

2. Rượu vang.

3. Rượu mùi.

4. Bia.

II.  Kiến thức về các loại đồ uống không cồn
1. Thức uống giải khát.

2. Thức uống bổ dưỡng.

3. Thức uống có chất kích thích.

4. Thức uống Mocktail & Milk shake.
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	4. 
	Chương 4: Thực hành nghiệp vụ pha chế thức uống


	I. Pha chế Cocktail.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế

II. Pha chế Mocktail.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế

III. Pha chế Sinh tố.


1.Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3.Tiêu chuẩn pha chế

IV. Pha chế Trà, cà phê.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế
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	15
	
	

	Tổng cộng
	30
	15
	
	15
	
	


10. Yêu cầu và kỳ vọng của học phần:

Sinh viên có thể sử dụng kiến thức của môn học trong việc tổng hợp. phân tích đánh giá được cocktail và mocktail
Phần lý thuyết được giảng dạy trên lớp 4 buổi.  Những thắc mắc, nếu có,  của sinh viên sẽ được giải đáp trong thời gian lên lớp, ở những thời điểm thuận lợi nhất cho học tập và nghiên cứu.

Phần thực hành được tổ chức theo nguyên tắc học nhóm, mỗi nhóm học tập gồm 6 đến 10 sinh viên tự hình thành và nộp danh sách cho giáo viên vào tuần thứ 2 của chương trình. Nhóm học tập phải hoàn thành những yêu cầu sau :

     + Sinh viên cần làm việc tích cực bằng cách tự tìm hiểu các tài liệu bắt buộc và tài liệu tham khảo, làm bài tập, chuẩn bị tình huống ở nhà trước khi vào lớp theo lịch học.

     + Sinh viên sẽ nhận một cuốn bài tập ứng dụng, họp nhóm học tập để giải các bài tập này và các nhóm sẽ được mời bất chợt giải đáp trên lớp khi có yêu cầu theo lịch học bên dưới.

·      + Sinh viên sẽ được mời trả lời câu hỏi bất chợt trong lớp học sau từng phần giảng. (Sinh viên phát biểu đúng sẽ được Ban Cán Sự  ghi nhận cộng vào điểm chuyên cần)   

· Phương pháp giảng dạy ở môn học này là sử dụng bài giảng bằng PowerPoint, nhưng sinh viên  phải ghi chép thêm. 
· Trong quá trình học, Sinh viên áp dụng thảo luận theo cặp đôi, thuyết trình, đóng kịch tình huống (nếu cần)
· Trong giờ học Sinh viên tuyệt đối không nói chuyện và để điện thoại ở chế độ rung.
· Vào tuần thứ 8, sinh viên phải làm một bài kiểm tra giữa kỳ chiếm 20 % tổng số điểm
· Cuối học kỳ, sinh viên sẽ có một bài thi dài 60 phút hình thức thực hành hoặc tự luận.
11. Phương pháp đánh giá học phần: 

	Những nội dung

cần đánh giá
	Số lần đánh giá
	Trọng số (%)

	Dự lớp
	10
	10

	Thảo luận
	
	

	Bản thu hoạch
	
	

	Thuyết trình
	
	

	Bài tập
	
	

	Thi giữa học kỳ
	1
	30

	Thi cuối học kỳ
	1
	60

	
	
	Tổng: 100%


Vì lớp đông, giảng viên sẽ không điểm danh từng buổi học mà sẽ điểm danh bất chợt 10 buổi trong suốt quá trình học. Nếu Sinh viên nào vắng 1 buổi sẽ bị trừ 1 điểm trong cột điểm chuyên cần. Sinh viên đi học trễ 15 phút sẽ coi như vắng mặt buổi học hôm đó. Điểm chuyên cần (10 % tổng số điểm ) của sinh viên còn được đánh giá qua việc làm các bài tập trong lớp, phát biểu hay qua các bài tập tình huống.
Tham gia phát biểu ý kiến xây dựng bài: Sinh viên khi phát biểu đúng sẽ được cộng 1 điểm thưởng vào điểm chuyên cần (nếu điểm chuyên cần đã tối đa thì sẽ được cộng vào điểm thi giữa học kỳ)
 Khi giảng viên yêu cầu một nhóm nào đó lên trình bày một tình huống hoặc làm bài tập, toàn bộ nhóm đó sẽ bị 0 điểm nếu trường hợp sau đây xảy ra: không chuẩn bị gì hết; và thành viên nào vắng mặt sẽ bị 0 điểm. Đối với cá nhân, khi giảng viên yêu cầu một cá nhân trả lời một câu hỏi có tính bất kỳ, cá nhân đó sẽ bị 0 điểm nếu: (a) vắng mặt, và (b) không trả lời được.

Có hành động gian dối: Nếu sinh viên có hành động gian dối trong quá trình làm bài kiểm tra, bài thi, bài tập nộp cho giảng viên (sao chép bài của bạn; xem tài liệu trong quá trình thi, kiểm tra; đạo văn…) thì sẽ bị điểm 0.
12. Học liệu

12.1.Tài liệu chính: 
     [1] Giáo trình quản lý Bar và đồ uống (2015), Đỗ Minh Triết, NXB Việt Nam  

   Tài liệu tham khảo khác

     [2] Giáo trình thực hành nghiệp vụ Bar (2006), Nguyễn Xuân Ra, NXB Phụ nữ
12.2 Tài liệu tham khảo: 


[3] Giáo trình thực hành nghiệp vụ Bar (2006), Nguyễn Thị Thanh Hải, NXB Hà Nội
12.3. Tư liệu trực tuyến:

· Chính phủ http://www.chinhphu.vn 

· Bộ Công thương http://www.moit.gov.vn/
· Tổng cục Thống kê http://www.gso.gov.vn/
· Bộ kế hoạch và Đầu tư: http://www.mpi.gov.vn/
· Bộ Tài chính http:www.mof.gov.vn
13. Tổ chức giảng dạy và học tập


Thực hiện theo Quy chế học vụ theo học chế tín chỉ ban hành kèm quyết định hiện hành của Hiệu trưởng Trường Đại học Phan Thiết.
14. Kế hoạch giảng dạy 
Buổi 1
:    Chương 1: Tổng quan về pha chế đồ uống (3 tiết)
I. Khái quát về thức uống và phân loại

1. Khái niệm về đồ uống.

2. Phân loại.

II. Xuất xứ nghề pha chế.

1. Lịch sử hình thành.

2. Đặc điểm.
Buổi 2: Chương 2 : Trang thiết bị quầy bar
(4 tiết)

I. Thiết bị dùng điện


1. Tủ lạnh


2. Máy sinh tố


3. Máy vắt cam

II. Dụng cụ


1. Bình lắc rựu


2. Dao thớt


3. Xô đá


4. Các dụng cụ khác

III. Các loại ly – Đồ thủy tinh


1. Ly không chân


2. Ly chân thấp


3. Ly chân cao


4. Các loại ly – Đồ thủy tinh
Buổi 3 : Chương 3: Kiến thức cơ bản về thức uống. 
(4 tiết)
I.  Kiến thức về các loại thức uống có cồn

1. Rượu mạnh Cognac, Whisky, Rum, Vodka, Gin, Tequila.

2. Rượu vang.

3. Rượu mùi.

4. Bia.

II.  Kiến thức về các loại đồ uống không cồn

1. Thức uống giải khát.

2. Thức uống bổ dưỡng.

3. Thức uống có chất kích thích.

Buổi 4 :Chương 4:  Thực Hành Nghiệp Vụ Pha Chế Thức Uống
 (4 tiết)
I. Pha chế Cocktail.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế

II. Pha chế Mocktail.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế

III. Pha chế Sinh tố.


1.Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3.Tiêu chuẩn pha chế

IV. Pha chế Trà, cà phê.


1. Công thức pha chế 


2. Phương pháp pha chế


3. Tiêu chuẩn pha chế

Buổi 5 :Chương 4:  Thực Hành Nghiệp Vụ Pha Chế Thức Uống
(4 tiết)
Buổi 6 :Chương 4:  Thực Hành Nghiệp Vụ Pha Chế Thức Uống
(4 tiết)
Buổi 7 :Chương 4:  Thực Hành Nghiệp Vụ Pha Chế Thức Uống
(4 tiết)
Buổi 8 :Chương 4:  Thực Hành Nghiệp Vụ Pha Chế Thức Uống
(3 tiết)
15. THI KẾT THÚC HỌC PHẦN: 
- Thời gian: Theo lịch thi chung của trường
- Hình thức thi (tự luận, trắc nghiệm, thực hành, vấn đáp): Thực hành hoặc tự luận
16. GIẢNG VIÊN GIẢNG DẠY

- ThS. Đỗ Ngọc Hảo


- ThS. Nguyễn Minh Thức

- CN. Lê Ngọc Duy
Bình Thuận, ngày 04 tháng 12 năm 2017



Biên soạn




 P. Trưởng khoa/ Bộ môn

ThS. Đỗ Ngọc Hảo




   ThS. Mai Ngọc Khánh
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